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(57) Abstract: A method comprising the steps of providing an elongate mould (30) with a substantially U-shaped cross-section with 
a bottom lining made of raw pastry dough (52) covering the bottom wall of the mould and the side walls thereof over only part of 
the height thereof above the bottom wall, depositing a pastry preparation (58) on the pastry dough, filling the dough and the pastry 
preparation with fruit or fruit chunks (62) mixed with a gelling composition by pouring same into the mould until full, and baking 
the resulting mould-Hlled pastry dough and pastry preparation. 

(57) Abrcge : Le procede comprend les Stapes consistant a : foncer un moule (30) de fomie allongee el a section sensiblement en 
forme de U d'une pate a larte crue (52) couvrant le fond du moule et les parois latcrales de celui-ci, sur une parlie seulcment de 
leur hauteur a partir du fond, verser sur la pate une preparation paiissiere (58), garnir la pate el la preparation patissiere de fruits ou 
morceaux de fruits (62) melanges avec une composition gelifiante en les versanl dans 
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le moule, jusqu'en haul de cclui-ci, et realiser \a cuisson de la pale el de la preparation palissiere eamies dans le moule. 



